Tarte de Grand-Mère Catherine 


3mn réalisation —- 20mn cuisson -— 4 personnes 


250gr pâte brisée + 1 bol lait caillé(600gr faisselle) + 4 jaunes d'œufs 
4CS sucre poudre + 1 pincée vanille + 1 verre crème épaisse (250gr) 


* Préchauffer le four 20mn th.220° 

* Dans le bol, placer le fouet, mélanger lait caillé, crème épaisse, sucre, 
jaunes d'œufs et régler 3,5m vit.2. 

* Foncer le moule de la pâte piquée et retournée et verser le mélange sur 
la pâte. 

* Cuire 20mn. Le gâteau est cuit à point lorsque le contenu de la tarte 
est légèrement caramélisé sans être dur comme un flan. 





Tarte aux fruits secs 


15mn réalisation — 10mn cuisson -— 4 personnes 


Pâte sablée : 250gr de farine + 130gr de beurre + 1 pincée de sel 
1 2 gobelet de sucre glace + 4 gobelet de lait + 2 jaunes d'œufs 
Garniture : 9 pruneaux + 9 abricots + 9 dattes + 1CS raisins 
1 carotte + 1CC pistaches + 1CC graines sésame + 10gr amandes 
250gr eau + 250gr sucre + gelée abricots + 1 jaune d'œuf battu 


* Préchauffer le four 20mn à th.180°C EI Introduire tous les 
ingrédients dans bol et mixer 20sec. vit.6. Foncer le moule, réfrigérer 
20mn et cuire 25mn à 30mn. 

* Dés sortie du four, badigeonner du jaune d’œuf battu et enfourner 3 à 
omn dans four éteint. 

* Blanchir la carotte épluchée, 2mn à l’eau bouillante et la couper en 
rondelles très fines. 

* Dans une casserole, porter eau et sucre à ébullition. Hors du feu, 
ajouter tous les fruits ainsi que les rondelles de carotte. Cuire 10mn à 
couvert. Bien égoutter les fruits et les disposer sur le fonds de tarte. 

* Saupoudrer de pistaches, sésame et amandes effilées et grillées. 

* Possible de briller les fruits en les nappant de gelée d’abricots. 
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